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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Conhecer os principais aspectos relacionados com a problemética do controlo de qualidade na indUstria alimentar, a legislacdo nacional e europeia para o sector
2. Identificar e interpretar os requisitos das normas que regem os sistemas da qualidade

3. Obter conhecimentos para a implementagao de sistemas de gestao da qualidade e de HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points)

4. Saber da importancia do controlo de qualidade e ser capaz de implementar ou propor metodologias para avaliagcdo da autenticidade de produtos alimentares

5. Utilizar os conhecimentos adquiridos na implementacéo, avaliagdo e melhoria de sistemas de gestao da qualidade

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Conhecimentos de Quimica Alimentar, Microbiologia Alimentar e Operagdes Unitarias.

Contetdo da unidade curricular

A importancia do Controlo de Qualidade. Conceito de qualidade e sua evolucéo. Correntes de pensamento e acgdo na qualidade. Métodos e técnicas de melhoria
continua. O Sistema Portugués da Qualidade. Certificagdo. Processo de certificagdo, auditorias da Qualidade. ISO 9000. Normas NP EN ISO 9001: 2008. Normas
NP EN ISO 22000: 2005. H. A. C. C. P. — “Hazard Analysis Critical Control Points”. Legisla¢éo nacional e europeia.

Conteudo da unidade curricular (versao detalhada)

1. A importancia do controlo de qualidade na indUstria alimentar
- Conceito de qualidade e sua evolucédo
- Conceitos e definicdes. i) Fiabilidade e qualidade. ii) Aptiddo ao uso
- Evolugédo do conceito de qualidade
- Correntes de pensamento e acc¢éo na qualidade.
2. Métodos e técnicas de melhoria continua
- As ferramentas da qualidade,
- Os custos da qualidade, custos de prevengéo, custos de avaliacdo e custos de falhas
- Os grupos da qualidade
- Formagédo e comunicagao
3. O Sistema Portugués da Qualidade e Instituto Portugués da Qualidade
- Introdugéo
- Subsistema de Normalizacéo. Elaboragéo de normas, normas nacionais e internacionais
- Subsistema de Metrologia. Evolugéo, Padrées, calibracéo de aparelhos
- Subsistema de Qualificagéo. Acreditacéo de laboratérios e boas praticas de laboratério.
- Certificagdo. Empresas. Processo de certificagdo, auditorias da Qualidade. Produtos. Pessoas.
- NP EN ISO 9001: 2008; NP EN ISO 22000: 2005
4. Consideragdes gerais acerca do Controlo de Qualidade Alimentar. As Normas Portuguesas.
5. Legislacdo nacional e europeia
- Legislacdo nacional
- Legislacao europeia
- Legislacgao vertical e horizontal
- Principio do reconhecimento mutuo
6. H. A. C. C. P. — “Hazard Analysis Critical Control Points”
- Conceitos e defini¢cbes
- Adequacéo do plano
- Pré-requisitos
- Implementacéo
- Andlise de perigos
- Auditoria ao sistema
- AccOes correctivas
- Verificagé@o do plano
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Métodos de ensino e de aprendizagem
Aulas presenciais: Aulas magistrais, tedrico praticas e laboratoriais dos temas a desenvolver na Unidade Curricular. Visita de estudo a unidades de processamento

para verificacdo da implementagdo de planos de qualidade. Horas ndo presenciais: horas de estudo. Pesquisa de bibliografia para elaboragdo, apresentacéo e
discusséo dos trabalhos propostos.

Alternativas de avaliagédo
1. Alternativa 1 - (Ordinario) (Final, Recurso, Especial)

- Prova Intercalar Escrita - 20%
- Discusséo de Trabalhos - 30% (Trabalhos de grupo com apresentacéo oral e discusséo)
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Alternativas de avaliagdo
- Exame Final Escrito - 50%

2. Alternativa 2 - (Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100%
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